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Krowy tyrolskie hoduią przez rok 
cały na stayni, karmią ie w lecie młó- 
tem i koniczyną, a w zimie brahą i 
sianem, przy takićy obfitości muszą kro- 
wy w naylepszym bydź stanie i obficie 
dawać mleka, które obracaią na tłuste 
seTy Sżrachino zwane — następuiącą 
naukę tey fabrykacyi daia w instytucie. 

Naypierwszym iest prawidtem, nay- 
większa czystość w mieyscach, gdzie 
się sćry robią i zachowuią nay- 
mnieysze nieochędostwo rodzi kwas i 
zły zapach, co się mleku i sérom udzie- 
la i szkodzi — z tądto przesadzone 
ochędostwo Hollendrów w mleku, na- 
czyniu i składach. 

Gdzie dużo mleka naraz się doi, tak 
z wieczornego iako i z rannego wydoiu 
osobne robią się séry — dwa wydoie 
zlewyać i razem z obudwóch robić sery 
iest nie dobrze. Przestrzegać należy pil- 
nie, aby doyki poprzedniczo czysto wy- 
myte zostały — mléko udoione przece- 
dza się zaraz przez czyste sito do czyste- 
go naczynia, przenosi się w mieysce, 
gdzie nie ma ciągu powietrza , aby nie 
ostygło, zanim cały wydóy się zniesie, 
w zimie nawet przykrywać potrzeba — 
przyzwoity stopień ciepła do zadawa- 
nia podpuszczką 11 1/2 podług Reau- 
mura, Czyli ciepło, w iakiey krew za- 
zwyczaj bywa — ieżeli przez iakąkol- 
wiek przyczynę mleko niżey 11 1/2 stop- 
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nia ostygnie, dodaie się tyle gorącć 

wody, aby do tego stopnia dószło w 
dodaią niektórzy mleko ogrzane, lecz 
tego pozwalać nie należy, gdyż ogień 
psuie części tłuste i sćrowe, dodanie 
zaś wody gorącćy nie tylko straty nie- 
przynosi, lecz nadto ułatwia oddziela- 
nie séra od wodnistych części mléka — 
trzeba.iednak na to uważać, aby woda 
byta czysta, nie miata siarki, saletry 
lub wapna w sobie — to ogrzanie mlć- 
ka gorącą wodą wielkićy wymaga pil- 
ności, aby do przyzwoitego ie dopro- 
wadzić stopnia ciepła; gdyż, ieżeli mlé- 
ko iest za zimne, daie mafo séra, i ten 
iest wodnisty, ieżeli iest za gorące, to 
zbyt prędko się ścina i z tłustości swoićy 
wiele utraca — gdy iuż cały wydóy 
razem się zleje i stanie na 11 1/2 stop- 
nia, soli się mléko, zadaie się pod- 
puszczką w ciepłćy wodzie rozpuszczo- 
ną, miesza się dobrze wąską drewnianą 
dopatką, aby z mlekiem się należycie 
wymieszała podpuszczka, przykrywa się 
dobrze przytykaiącą pokrywą a w zimnę 
porę wełnianym kocem tak iednak, 
aby nie napruszyć mleka i zostawia się 
w spoczynku bez poruszenia przez dwie 
lub trzy godziny, aopóki się przyzwoicie 
nie zetnie, to iest dopóki sćr nie zgęst- 
nieie i nie ztwardnieie tak, że sam lub 
z małą pomocą na dnie osiada, a sér- 
watka czysta i zielonawa się pokaże — 
to następuie w 2 lub 3 godziny, czasem 
prędzćy a czasem i póznićy — zależy 
to od tego, czy mleko ciepleysze, lub 
chłodnieysze, podpuszczka mocnieysza, 
lub pee była, do mléka mniéy lub 
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więcćy gorącey wody i soli dodano — 
trafia się czasem , iż i po trzech godzi- 
nach się zelig , znakiem iest naten- 
czas, iż za słabą lub za zimną zadano 
podpuszczkę, można więc Z Ostroż- 
nością dodać cokolwiek wody ciepłey, 
w którćy pare garści soli kuchennćy 
się rozpusciło, lecz nigdy nie wzmacniać 
podpuszczkę , gdyź to sćr na nic nie- 
przydatnym czyni — niektórzy z dale- 
ka słomą zapaloną ogrzewaią przykryw- 
szy dobrze naczynie, aby pył nie wpadł 
— nadał zaś to będzie WR 45 aby 
więcéy dawać podpuszczki, lub mléku 
nie dać ostygać. Od podpuszczki za- 
wisła cafa operacya, zawsze ią więc 
pod wagą dawać potrzeba — można ią 
piera na parę godzin namoczyć w 
etniéy wodzie a zawsze przez czyste 
gęste płótno do mleka cedzić ią potrze- 
ba — dawna podpuszczka iest mocniey- 
sza, niżeli swióża, dawney przeto 
mniey, a swiéżéy więcćy dodawać na- 
leży, aby ićy za nadto, ani za mało 
nie dodać, w pierwszym przypadku sćr 
staie się gąbkowaty i niesmaczny, w 
drugim nie ścina się należycie mlóko, 
daie mało i złego séra — trzeba więc 
uważać na ilosć mléka, na ilość i moc 
podpuszczki — swieżćy daie się cokol- 
wiek więcćy, lub mléko o 1 albo 1 1/2 
stopnia więcóy się ogrzewa lub się do- 
daie więcey soli — naylepićy zaś mieć 
jednakowa podpuszczkę, moc iey wy- 
probować i stosowną wyznaczyć ilość 
— nadto starćy podpuszczki także uży- 
wać nie należy, bo ta zły smak i od- 
rażaiący kolor daie sérom — lecz i 
w mléku bywa różnica, iedno prędzey, 
inne wolnićy się ścina; iedno więcćy, 
inne mniey; iedno lepsze, inne gorsze 
daie sóry; fabrykant przeto mleko swoie 
małemi probami doświadczyć i do tego 
ilość podpuszczki stosować powinien. 
Zadaniem podpuszczką wprowadza się 
mléko w rodzay fermentacyi , podczas 
ktorego wszelkiego poruszenia strzedz 
się potrzeba i mleka zadanego, szybko go 
z podpuszczką wymieszawszy, ruszać nie- 
należy nie wyczekuiac, aż się zaleko 


należycie zetnie, wiele części tłustych 
i sćrnych zostaie w sérwatce, sćry staią 
się wodnistćmi, gąbkowatómi i dziur- 
kowatómi — lepiey więc niech dłużćy 
postoi, tém mocnieyszym i- gęstszym 
sćr będzie, każdy pospiech stratę przy- 
niesie. Gdy się iuż należycie zetnie, 
przecina się cięką drewnianą łopatką ; 
po tem przecięciu, czeka się 6 do 8 mi- 
nut, a gdy przeydą, przyciska się sér 
zwolna do dna nayprzód sitem, potóm. 
rękami, naostatek dłoniami, aż dobrze 
osiędzie na dnie i serwatka się zmęci— 
pyn do piany podobny, zbiera się łyż- 
ką, gdyż bez tego połączy się z dobre- 
mi cząstkami sernóćmi i sér dziurek, 
czyli ócz nabierze, które są szkodliwć- 
mi, przekrawa się znowu sér drew- 
hianą opatką kilka razy, aż do dna i 
znowu rękami zwolna się przyciska i 
to powtórzywszy kilka razy zostawia 
się go na kwadrans w tém samém na- 
czyniu i w ciągu tego czasu ieszcze pa- 
rę razy się go przyciska — po upłynie- 
niu kwadransa wyymuie się czop i wy- 
puszcza się serwatka całkiem, przy czóm 
uważać potrzeba, aby sér niebardzo 
ochłódł i przez przekrawanie go nie- 
pokaleczyć, gdyż przez iedno , iak dru- 
gie naylepsze utraca własności. — Po 
tem prassuie się sér, celem tego iest 
odłączenie zupełne serwatki i nadanie 
seróm przyzwoitćy tęgości, trzeba więc 
tak dfugo to powtarzać i za każdą razą 
sér na drugą stronę przewracać, aż sćr- 
watka zupełnie wycieknie i płótno, 
którem się przykrywa sér, suche z pod 
prassy wyydzie — wyimuie się potem 
sćr, przekrawa się bardzo cięką drew- 
nianą łopatką w szybki, soli się każda 
szybka, wkłada się znowu do formy, 
powoli i ostrożnie przyciska się rękami 
do formy, na tę szybkę kładzie się dru- 
ga, soli się i przyciska, potóćm w ten 
sposób trzecia i t. d., aż się forma wy- 
pełni; między każde szybki kładzie się 
po kawałeczku masłą, co szczególniey 
do dobroci sćra się przykłada — po- 
dopełnieniu formy naktada się wieko do- 
brze przytykaiące, podsuwa się pod pras- 
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sę i znowu 5 do 4 godzin się prasuie, 
żeby ani śladu sćrwatki nie zostało i 
sér należycie stężaf — po 5 lub 4 go- 
dzinach przewraca się sér na przeciw- 
na stronę, obwiia się w pomoczone 
troche płótno, którego końce iak ko- 
perta listu się zakładaią, przykłada się 
owym wiekiem i znowu przez 2 go- 
Ziny się prasuie — trwa to prasowa- 
nie ieszcze przez 48 godzin, w ciągu 
tego czasu początkowie po 2 godziny, 
poźniey co % godziny się go przewraca 
i zawsze świeżćm i czystćm płótnem 
się go obwiia, aż go nakoniec bez tego 
obwinięcia pod prasę położyć można — 
z początku lekko trzeba prasować i do- 
piero siłę zwolna iak sér tężeie i chłód- 
nie, pomnażać trzeba — nie zachowuiąc 
téy ostrożności, gdyby zaraz z początku 
mocno się przycisnęło , dopóki sér iest 
miękki; toby tfustość z niego wraz z 
śerwatką wypłynefa — lecz żle iest tak- 
że za mało go prasować i w tym trze- 
ba zachować miarę tak długo i tak 
inocno go prasować, aby nic serwatki 
nie zostało i skóra na nim twarda się 
powlekta — gdy to się ukończy , kła- 
dzie się sér w inną formę tóy samóy 
obiętości, lecz dziurkowatą, zanośi się 
do komory, w którćy umiarkowana 
iednostayna powinna bydź temperatura 
i powietrze nie mieć przeciągu i tam 
wstawia się na 5 lub 4 dni — po 5 lub 
4 dniach wykłada się na sćrną ławkę 
z pochyła ustawioną, w mieyscu raczey 
ciepłem, iak zimnem i od ciągu powie- 
trza zabespieczonóm i płótnem lub wełď- 
nianym kocem się przykrywa — po 8 
lub 10 dniach wynosi się z tamtąd do 
Czystęy komory oknami opatrzoney, 
tore w cichą, pogodną porę się otwie- 
raią, podczas wiatrów się zamykaią, 
aby się sćry nie padały — okna gęstą 
drewnianą k- się opatruią, ab szkody 
nie było — tam na fawcé ta długo 
zostałą, aż skóra zupełnie wyschnie i 
ztwardnieie — pierwszych dni raz albo 
dwa razy na dzień sie obraca, a potém 
raz we dwa lub 3 dni i za każdą razą 
obcićra się Czystćm' płótnem, bo gdy- 
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by na iednćy stronie leżały, toby zmo- 
drzały — gdy sćry należycie ztwardnieią, 
i skórą czerwoniawą się pokryią, są iuż 
gotowemi do użycia — pleśń, która na 
serach się w ciągu tym pokazuie, tros- 
kliwie scierać należy. 

Te séry inaczćy się robią, iak za 
zwyczay w Szwaycaryi, gdzie cała o- 
peracya się odbywa przy ogniu — sćry 
Strachino, których tu wypisałem sposób 
robienia, nie konserwuią się tak długo 
iak szwaycarskie, lecz są daleko smacz- 
nieysze, 

Podpuszczkę należy zamawiać u 
rzeźników i to z cieląt, ktore siana ani 
obroku ieszcze nie iadły; w Szwayca- 
ryi konserwuią ie zazwyczay w śmie- 
tance z solą — inni tak z nią postępuią; 
iak tylko z cielęcia wyymą podpuszczkę, 
wrzucaią w nią garść soli, zawieszaią 
w dymie, aby wyschła; zebrawszy kil- 
Kadziesiąt, kraie się z pęcherzyną drob- 
no, do 30 sztuk sypią 1/4 funta pieprzu 
miałko utfuczonego , soli kwart dwie, 
mléka słodkiego kwaterkę , mieszaią to 
przez kwadrans, potém chowaią w 
naczyniu drewnianćm, dębowem, w 
którćm długo konserwować się może 
i coraz staie się mocnieyszą — iak w 
Altenburgu z tym postępuią, dowie- 
dzieć się nie mogłem, fabrykant bowiem 
z całóćy procedury robił taiemnicę — 
i ten przepis, który tu udzielifem z in- 
stytutu mi wydano. 

Gorzelnię maią parowę Z roz- 
grzewaczami, na któróy codziennie 21 
korcy kartofli i 36 garcy mąki stodo- 
wóy ięczmiennćy przepędzaią. Thaer 
w swoióm dziefku w gospodarstwie w 
M ógelinie przepowiedział, że zbo- 
żowe gorzelnie nie wytrzymaią współ- 
ubiegania z kartoflanómi; byfoto na- 
tenczas dopiero domysłćm bystrego 
dowcipu, który nawykł zgłębiać skry- 
tości natury — teorya i rozbiór zbóż i 
kartofli wyświeciły i rozstrzygły to za 
danie; uznano iuż powszechnie, że 
morg ziemi zasadzony Kartoflami bez 
porównania więcéy da wódki, iak za- 
Wi żytem, ięczmieniem i pszenicą — 

2 


lecz oddzielaiąc nawet korzyści produk- 
cyyne od fabrycznych, na tym, samym 
warstacie o iednym koszcie, W3ęc y się 
otrzyma wodki, dystylluiąc « R ar- 
tofli, iak z naydobornieyszego ci giare 
to zdanie opacznem a oma ziwnem 
nie iednemu zdawać się będzie, muszę 
je więc w krótkosci usprawiedliwić : 
uczy teorya, iż mączka i syrop cukro- 

są iedynie te części, ktore formuią 


Alkohol; podług rozbioru Einhofa 

w 16 łutach żyta znayduie się: 

mączki głutów 3drachmy 3 gran 
« wy 2 a e 


syropu cukr. 
razem części 
daiącychAl- — /, 
kohol _ 10 Tutów 
VV kartoflach podłu 
goż Einhofa w 16 łutach suchey ma- 
teryi po odtrąceniu wody, która 2/% 
części zaymuie, A przy porachunku wo- 
dy ma zacićr i rozbiór idącey potrąca 
się, iest 
mączki gfutów 2drachmy 26 gran 
syropucukr.2 — 3 24 —_ 
c E 0 M 
więc stów 
daiących Al- 
koholu 12futów — ` 50 gran 
azatóm w kKartoflach części alkohol for- 
muiących iest w 16 łutach więcey o 
1 fut 3 drachmy, 39 gran. To samo 
potwierdzi praktyka kierowana zasada- 


1 drachm. 11 gran, 
rozbioru te- 
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ZParyża,— Czytamy w Drapeau blanc (dzien- 
nik Paryz: Biała Chorągiew) że na poezatku 
rewolucyi francuzkiey znaiomy Mallet du Pan, 
znałazł był rzadką książkę, gostkićm pismem druko- 
waną, w którcy wszystkie zgrozy teyże TON E r 
dsiwiai ca dokładnością opisane były. | ia rst 
ksi kie nie maiącey liczby roku iest: Mirakbilis 4 ers 

"a rophetic » 7euelationes etc. aperte, SA af $ sa 
Za Arow Dyrektoriatu , przydaie Dra 3 
blance ziawiło się było tłomaczenie tcy Mię x 
do mieyse naygodnieyszych uwag), a te były 
osebliwe, iż nawet naywiększego męcre 


a w zadu» 
mienie wprawić mogły. Dyrektoriat uatłumił ten 
przekład, atoli piękny 


exemplarz samego oryginaca 
; Ar 5 4 
został bibliotece krółewskicy. Pan Hica , 
pisze, tey Brapeau bła ne, niegdy patron a 
ehowny, znany z bogoboyności i gicbokicy nauki 
odiął się wydania tego w istocie osobliwszego 
dzieła. Text iego z" i przypisami 


obiaśnił 
i oraz rosprawą o duchu prorockim i biografią 33 
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mi teoryi i podług tychże prowadzona: 
n. p. w kadce, w którey się zacićra 
160 tb mąki, można zacierać 51/2 Kor 
kartofli z przyzwoitym dodatkiem, a ta 
więcey wyda wódki, niżeli pierwsza , 
ieżeli nawet samo czelne zboże się za- 
ciera, a bez porównania więcćy, ieże- 
li w te 160 t$ mąki wchodzi owies, 
który ma więcey od innego zboża otrę: 
bów — lecz nie na tćm kończy się prze- 
waga kartofli nad wszelkie inne zboża 
we względzie technicznym; zacićr kar- 
toflany o 1/4 część przynaymniey drze- 
wa oszczędza, to tak iest przeciwnóm 
powszechnie w kraiu przyiętey opinii, 
iż czuię sam potrzebę iaśnieyszego wy- 
tłumaczenia się: n.p. na kadkę, w któ- 
rey się zacićra 160 $b maki, potrzeba 
podług Pistoryusza 75 garcy wody 
gorącey pod 59? Reau. a podfug VY eis- 
sa i Hermbstaedta, daleko więcey i 
gorątszey; na ugotowanie z 1/2 korca 
kartofli, ktore w takiey samćy mieszczą 
się kadce zaledwie 30 garcy w parę 
obróconey wody potrzeba; aby zaś 75 
garcy do 599 doprowadzić, pewnie 
przynaymniey o 1/4 część potrzeba wię- 
cey drzewa, iak żeby 30 garcy w parę 
obrócić — a na tem konczy się cała 
potrzeba gorącey wody w zacierze kar- 
toflaaym, ten bowiem całkiem zimną 
odbywa się wodą. 
( Dokończenie nastąpi. ) 
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proroków i 29 kobićt starego testamentu swiatob- 
iwóm zyciem wsławionych zbogacił. 

Wydawanie gazet Paryzkich iezt to przedsię: 
bierstwo potrzebuiące ogromnych nakładów same wy» 
datki na gazetę Kkonstytucyionista (Constitutio. 
nel) wynosić maią miesięcznie około 8,000 franków, co 
nawet do prawdy icst podobnćm ; przy tey bowiem 
gazecie pracuie 4 dobrze płatnych Redaktorów głów- 
nych, 6 przynaymnicy Redaktórow drugiego rzędu, 
kilkunastu tłumaczy, korrespondentów za granicą, 
skoropisow do spisywania rospraw posiedzeń sądowych 
i prawodawczych it. d. rachuiąc do tego ogromna opła- 
tę stemplu, koszta druku 16,080 cxemplarzy i tyle 
innych wydatkow, można sobic wielkość takiego przed- 
siębierstwa wyobrazić; dla tego też icdnę akcyią 
na 70,000 franków Szacuią, która właścicielowi 12,000 
zysku przynosi. Dziennik rospraw (Journal dz 
Debats) będzie miał prawie te same wydatki i przy- 
chody. Inne zaś pisma daleko mnieysze. 

( Dokończenie nastąpi. ) 


Bedakcya F. Kratterc. — Drukiem J. Piilera, 


